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MOTTO
Jadikanlah Sabar dan Sholat sebagai penolongmu. Dan
sesungguhnya yang demikian itu sungguh berat, kecuali bagi
orang-orang yang khusyu’
(QS Al-Baqarah: 45)
Jangan lupa bersyukur, karena bersyukur lebih baik daripada
meminta. Jika kamu bersyukur maka Allah akan menambah
nikmatmu tanpa kau minta (H. Sugiyono)
Berusaha adalah jarak pemisah sekaligus jembatan penghubung
antara impian dengan kenyataan (Ananda Gilang)
When there is a will, there is a way (Anonymous)
Hadapi apapun yang terjadi saat ini. Syukuri apapun yang kau
miliki. Perjuangkan apa yang kau yakini (Astuti Nur H.)
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PROSES PRODUKSI DODOL UBI JALAR UNGU
Astuti Nur Hidayati1
Siswanti, S.TP., M.Sc.2, Edhi Nurhartadi, S.TP., M.P.2
ABSTRAK
Dodol ubi jalar ungu kemungkinan dapat menambah keanekaragaman
dodol. Selain itu juga dapat menaikkan nilai ekonomis ubi jalar ungu. Tujuan dari
penelitian ini adalah menentukan formulasi dodol ubi jalar ungu berdasarkan
analisis sensoris, mengetahui karakteristik kimia (serat kasar dan kadar air) dan
mengetahui kelayakan usaha dodol ubi jalar ungu berdasarkan analisis ekonomi.
Analisis sensoris dodol ubi jalar ungu menggunakan tiga variasi perbandingan
tepung ketan dan ubi jalar ungu (1:9, 1:7, dan 1:5). Sifat sensoris meliputi
parameter warna, aroma, rasa, tekstur dan overall. Sifat kimia yang diuji adalah
sampel dodol ubi jalar ungu yang paling disukai panelis berdasarkan hasil analisis
sensoris. Hasil penelitian menunjukkan dodol ubi jalar ungu dengan perbandingan
tepung ketan dan ubi jalar ungu 1:9 paling disukai panelis. Dodol ubi jalar ungu
dengan perbandingan tepung ketan dan ubi jalar ungu 1:9 mengandung 1,07%
serat kasar dan 19,93% air. Hasil analisis ekonomi menunjukkan bahwa usaha
dodol ubi jalar ungu layak untuk dijalankan.
Kata kunci: dodol, ubi jalar ungu, serat kasar, kadar air, analisis ekonomi.
Keterangan:
1 : Mahasiswa Diploma-III Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sebelas Maret
2 : Staff Pengajar Diploma-III Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sebelas Maret
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THE PROCESS OF PRODUCTION PURPLE SWEET POTATO DODOL
Astuti Nur Hidayati1
Siswanti, S.TP., M.Sc.2, Edhi Nurhartadi, S.TP., M.P.2
ABSTRACT
Purple sweet potato dodol is possibly to increasing variety of dodol.
Additionally it can also increasing the economic value of sweet potato. The
purpose of this study is to determine the formula of purple sweet potato dodol
based on sensory analysis, knowing the chemical characteristic (crude fiber and
water) and knowing feasibility of purple sweet potato dodol based on economic
analysis. The sensory analysis of dodol sweet potato using three variation ratio of
the glutinous rice flour and the purple sweet potato (1:9, 1:7 and 1:5). Sensory
attributes include parameter color, aroma, flavor, texture and overall. Chemical
properties of the sample tested is the most preferred purple sweet potato dodol
based on the sensory analysis. The result of this study showing that purple sweet
potato dodol with ratio of glutinous rice flour and purple sweet potato 1:9 is the
most panelist favored. The purple sweet potato dodol with ratio of glutinous rice
flour and purple sweet potato 1:9 containing 1,07% crude fiber and 19,93%
water. The result of economic analysis showed that bussines of purple sweet
potato dodol is feasible to run.
Keywords: dodol, purple sweet potato, crude fiber, water, economic analysis.
Notes:
1 : Student of Diploma III Technology of Agriculture Product, Agriculture
Faculty, Sebelas Maret University
2 : Lecturers of Diploma III Technology of Agriculture Product, Agriculture
Faculty, Sebelas Maret University
